SOUPE DE PANAIS,
POELEE CHAMPIGNONS, MARRONS, BOUDIN BLANC
TUILEAUVINET NOISETTE

Nombre de personnes : 6
Temps de préparation : 30mn
Temps de cuisson : 30mn

Ingrédients et guantités

La soupe de panais : 600g de panais — 2 pommesrde-t1 oignon — 70cl d’eau - 30cl de lait — 1CS
d’huile d’olive - sel et poivre

La poélée de champignons, marrons et boudin :t3 darboudin blanc truffé — 200g de petits
champignons rosés — 100g de petits marrons clatsapeur - 20g de beurre — 1 bouquet de persil
plat — sel et poivre

Les tuiles au vin et noisette : 1259 de sucre gla¢@g de farine — 70g de noisettes concasséesl— 12
de vin rouge réduit — 65g de beurre fondu — 10gldeose

Dressage : persil plat — fleur de sel - Balsamix



Progression
La soupe de panais :Faites chauffer dans une céesserr feu doux le lait avec I'eau. Pendant ce

temps épluchez les panais et les pommes de tevezlles Iégumes, et coupez-les en morceaux.
Epluchez I'oignon et émincez-le. Dans une grandserale, faites chauffer I’huile d’olive, puis jete

y les légumes coupés. Mélangez bien, et laissee 2ain sans coloration. Versez ensuite le mélange
lait-eau chaud, , couvrez, et laissez cuire a trixa@&nviron 20mn. Passez au blender et assaisoienez
sel et poivre.

Les tuiles au vin rouge et noisettes : Préchauédéaur a 180°C (th.6). Mélangez le sucre glaceave
la farine dans un saladier. Ajoutez les noisetbesassées. Versez le vin réduit tiede, et mélabigez

a I'aide d’'une maryse. Ajoutez pour finir le beufbadu et le glucose. Dressez sur une plague
recouverte de papier sulfurisé, 6 petits cercléside d’un emporte-piéce. Faites cuire au four 2mn
environ, et roulez pour formez des petits cornets.

La poélée : Faites chauffer une poéle, et lorstputst chaude, déposez-y les boudins blancs. lzaisse
les cuire sur feu doux 5mn en les retournant. Netdes champignons. Lavez-les et séchez-les.g-aite
chauffer une poéle avec le beurre, puis ajoutesyrarrons et les champignons. Une fois les boudins
cuits, retirez la peau et coupez-les en fines rtegleAjoutez-les dans la poéle contenant les légum
Mélangez bien, salez et poivrez et ajoutez potir lignpersil ciselé.

Dressage : Répartissez la soupe de panais dasge@eaescreuses. Déposez au centre la poélée de
marrons, champignons et boudin blanc. Ajoutezeulelssus un petit cornet garni de persil plat.
Parsemez I'ensemble de fleur de sel. Faites quelgoiats de balsamix sur les assiettes.

Le mot de Sandrine :

Une petite idée de soupe de saison avec un |égagimerque j'aime beaucoup. Vous pouvez servir
cette soupe compléete comme petite entrée ou biptaeprincipal le soir. Vous pouvez remplacer le
boudin par du lard fumé coupé en petits morceaukien encore par du chorizo ou de la coppa. Et
retrouvez-moi sur mon blduttp://latabledesandrine.com




